
 

➊

にらは１束の根元を輪ゴムでとめて茹でておきます。その

後、５cmにカットします。

➋

人参は千切りにして茹でておきます。

➌

しめじは石づきを取りさいておく。えのきも石づきをとり

１/２にカットしそれぞれを茹でておきます。

➍

生椎茸は軸を切り落とし、３mmの厚さにスライスして茹で

ておきます。

➎

合わせだし（八方地）を作り、その中ににら・人参・しめ

じ・えのき・生椎茸を漬け込みます。

➏

➎を器に盛りいりごまをかけて完成です。

 

提供：楊志館高等学校 調理科 

・にら １束

・人参 １/４本

・えのき茸 １袋

・しめじ １/２袋

・生椎茸 ２枚

・白ごま 少々
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・だし汁 ４００ｍｌ

・薄口しょうゆ ４０ｍｌ

・みりん ４０ｍｌ

※「八方」…さまざまな料理に使えるという意味


